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ABSTRAK
Nama : St. Hajar
Nim : 60700112085
Jurusan : Ilmu Peternakan
Judul Skripsi : “Pengaruh Penambahan Konsetrasi Ekstrak Teh (Camellia 
sinensis) terhadap Daya Simpan Telur Asin”
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan 
kosentrasi ekstrak teh (Camellia sinensis) terhadap daya simpan telur asin.
Metode yang di gunakan adalah metode eksperimental menggunakan rancangan 
acak lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 3 kali ulangan. Setiap ulangan terdiri 
dari 5 butir telur adapun rancangan penelitian berdasarkan ekstrak teh (Camellia 
sinensis) yang digunakan yaitu P0 = 0 % , P1 = 20 % , P2 = 30 % , dan P3 = 40%. 
Hasil Pengaruh Perlakuan terhadap Lama Simpan Bagian (Rongga Udara)
berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap daya simpan telur asin dan hasil Pengaruh 
Perlakuan terhadap Lama Simpan (Warna Yolk) juga berpengaruh nyata (p<0,05)
terhadap daya simpan telur asin.
Kata Kunci: Telur asin,  daya simpan, ekstrak teh, konsetrasi
xiii
ABSTRACT
Name        : St. Hajar
Nim        : 60700112085
Major        : Ilmu Peternakan
Title Of Research : “Effect of Addition of Tea Extraction (Camellia sinensis) 
Concretion on Salted Egg Saving ”
This study aims to determine the effect of the concentration of tea extract 
(Camellia sinensis) on the salinity of salted eggs. The method used is the 
experimental method using a completely randomized design (CRD) with 4 
treatments and 3 replications. Each replication consisted of 5 eggs as for the study 
design based on tea extract (Camellia sinensis) used, namely P0 = 0%, P1 = 20%, 
P2 = 30%, P3 = 40%. The results of the treatment effect on the shelf life of parts 
(air cavity) had a significant effect (<0,5) on the salinity of salted eggs and as a 
result of the treatment effect on shelf life (yolk color) also had a significant effect 
(<0,05) on the salinity o salted eggs.
Keywords: Salted eggs, storability, extract, concentration
1BAB I
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang
Telur adalah salah satu sumber protein hewani yang memiliki rasa yang 
lezat, mudah dicerna, dan bergizi tinggi. Telur utuh sekalipun dapat mengalami 
kerusakan, baik kerusakan fisik maupun kerusakan yang disebabkan oleh 
pertumbuhan mikroba. Mikroba dapat masuk ke dalam telur melalui pori-pori 
yang terdapat pada kulit telur, baik melalui air, udara, maupun kotoran ayam 
(Mahendradratta, 2007).
Mikroba perusak yang dapat mendekomposisi bahan pangan ini antara lain 
Pseudomonas, Aloaligenes, Escherichia, Salmonella (Rachmawan, 2001). 
Pseudomonas dapat menyebabkan green rot, yaitu kerusakan telur yang ditandai 
dengan isi telur menjadi encer, kadang-kadang dijumpai warna kehijauan, kuning 
telur tertutup oleh lapisan berwarna merah jambu keputih-putihan, putih telur 
kadang-kadang menjadi hitam, serta telur berbau busuk dan rasanya agak asam. 
Bakteri ini juga menyebabkan kerusakan telur yang disebut red rot yang ditandai 
dengan timbulnya warna merah pada kuning telur, putih telur menjadi encer dan 
berwarna keabu-abuan mendekati merah. Aloaligenes dan Escherichia
menyebabkan black rot, yaitu telur menjadi sangat busuk, isinya berwarna coklat 
kehijauan, encer dan berair, serta kuning telur berwarna hitam (Rachmawan 
2001).
Kontaminasi Salmonella di dalam telur, terutama oleh Salmonella 
pullorum, dapat dimulai dari ovari, dimana bakteri ini masuk ke dalam ovum atau 
2kuning telur pada waktu ovulasi (Hartoko, 2009). Kontaminasi Salmonella yang 
lebih sering terjadi pada telur adalah penetrasi dari kotoran unggas melalui kulit 
telur ketika proses bertelur. Jika telur kemudian tidak disimpan pada suhu rendah, 
bakteri ini dapat tumbuh dan berkembang biak di dalam membran kulit, dan akan 
mengkontaminasi isi telur sewaktu telur dipecahkan untuk diolah. Endotoksin 
yang merupakan bagian lipopolisakarida yang terdapat pada dinding sel bakteri 
tersebut diduga merupakan penyebab dari timbulnya gejala demam pada penderita 
salmonellosis dan demam tifus. Oleh sebab itu usaha pengawetan sangat penting 
untuk mempertahankan kualitas telur.
Pengawetan merupakan salah satu cara untuk mencegah penurunan 
kualitas telur. Beberapa contoh pengawetan yang dapat dilakukan diantaranya 
dengan perendaman dengan menggunakan water glass (Tediva, 2008). Selain 
dengan menggunakan bahan kimia, perendaman dapat menggunakan bahan alami 
yaitu perendaman dengan menggunakan ekstrak teh. Larutan teh dapat 
memperpanjang masa simpan dari telur karena adanya kandungan tanin. Teh 
memiliki kandungan tanin yang merupakan senyawa terpenting dalam daun teh 
karena dapat menentukan kualitas daun teh (Suardana, 2009).
Larutan tanin dan bahan nabati dapat menyamak kulit telur, sehingga dapat 
mengurangi penguapan CO2, dan air pada telur (Sulistiono, 2010). Penyimpanan 
telur setelah peredaman dengan larutan teh (Camellia sinensis) selama beberapa 
hari diharapkan bisa mempengaruhi kualitas fisik telur itik, sehingga didapatkan 
telur yang tidak mudah rusak serta umur simpan telur yang lebih lama. 
Meningkatnya daya simpan telur berkaitan dengan sifat tanin dalam teh yang 
3mampu berikatan dengan protein dalam membran sel (Suardana, 2009). Kualitas 
telur dapat dinilai berdasarkan indeks kuning telur, indeks putih telur, rongga 
udara, warna kuning telur, dan berat telur (Haryan, 2015).
Berdasarkan pemikiran tersebut, maka akan dilakukan penelitian mengenai 
pengaruh penambahan konsentrasi ekstrak teh terhadap daya simpan telur asin.
B. Rumusan Masalah 
Berdasarkan latar belakang di atas maka masalah pokok pada penelitian ini 
adalah bagaimana pengaruh penambahan konsetrasi ekstrak teh (Camellia 
sinensis) terhadap daya simpan telur asin. 
C. Tujuan 
Tujuan dilakukannya penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 
penambahan konsentrasi ekstrak teh (Camellia sinensis) terhadap daya simpan 
telur asin.
D. Manfaat   
Manfaat dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 
penambahan konsentrasi ekstrak teh (Camellia sinensis) terhadap daya simpan 
telur asin.
E. Hipotesis
Penambahan konsentrasi ekstrak teh akan mempengaruhi daya simpan 
telur asin.
F. Definisi Operasional
1. Pengaruh adalah daya yang ada atau timbul dari sesuatu benda.
42. Konsentrasi adalah ukuran yang menggambarkan banyaknya zat di dalam suatu
campuran dibagi dengan volume total campuran tersebut. Konsentrasi ekstrak
teh yang digunakan adalah 0 %, 20% , 30% dan 40%
3. Ekstrak teh adalah kandungan quertin, epigallocatechin gallate, dan poliphenol 
yang diduga mempunyai efek antibakteri sehingga mampu menghambat 
pertumbuhan bakteri. Dan jenis teh yang digunakan adalah teh cap gunung.
4. Telur asin adalah istilah umum untuk masakan berbahan dasar telur yang 
diawetkan dengan cara diasinkan. Telur yang diasinkan adalah telur itik yang 
berumur kurang dari 1 minggu. Metode pengasinan menggunakan metode 
pemeraman selama 10 hari (Sahria, 2017).
G. Kajian Pustaka (Penelitian Terdahulu)
Nuha (2011). Pengaruh lama penyimpanan setelah perendaman dalam 
larutan teh hitam (Camellia sinensis) terhadap kualitas fisik dan organoleptik 
telur itik. Rancangan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 
lama penyimpanan 0, 5, 10, 15 hari, menggunakan lima ulangan. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa lama penyimpanan 0, 5, 10, 15 hari pada telur itik setelah 
direndam dalam larutan teh hitam (Camellia sinensis) memberikan pengaruh beda 
yang sangat nyata (P<0,01) terhadap indeks albumin, indeks yolk, penurunan 
berat telur, pH albumen, pH yolk dan kesukaan bau dan rasa tetapi memberikan 
pengaruh yang tidak nyata terhadap nilai HU (Haugh Unit), dan kesukaan tekstur. 
Lama penyimpanan setelah perendaman dalam larutan teh hitam (Camellia 
sinensis) mampu menjaga kualitas fisik hingga penyimpanan hari ke 15 dan 
organoleptik dari tingkat kesukaan bau pada hari ke 10 sudah berkurang tingkat 
5kesukaanya tetapi pada rasa hari ke 5. Pada tingkat kesukaan tekstur tidak 
mempengaruhi tingkat kesukaan sampai hari ke 15.
Zulaekah dan Widiyaningsih (2005). Pengaruh konsetrasi ekstrak daun 
teh pada pembuatan telur asin rebus terhadap jumlah bakteri dan daya 
terimanya. Penggunaan ekstrak daun teh akan memperkecil kerugian dan dapat 
meningkatkan cita rasa telur asin. Alasan tersebut yang mendasari perlunya 
dilakukan penelitian tentang pengaruh konsentrasi ekstrak daun teh pada 
pembuatan telur asin rebus terhadap jumlah bakteri dan daya terimanya. 
Penghitungan jumlah bakteri dilakukan dengan uji total bakteri metode Total 
Plate Count (TPC) sedangkan penilaian daya terima menggunakan uji 
organoleptik metode hedonik meliputi warna, aroma, rasa dan tekstur telur asin 
rebus. Hasil penelitian menunjukkan bahwa hasil analisis of varians terhadap total 
bakteri menunjukkan ada pengaruh nyata konsentrasi ekstrak daun teh terhadap 
jumlah total bakteri pada telur asin rebus, sedangkan hasil uji organoleptik 
menunjukkan bahwa telur asin rebus yang paling disukai adalah telur asin rebus 
yang pembuatannya menggunakan perendaman ekstrak daun teh dengan 
konsentrasi 3%.
Yulianto (2011). Pengaruh penambahan ekstrak teh hijau, ekstrak daun
jambu biji, dan ekstrak daun salam pada pembuatan telur asin rebus terhadap 
total bakteri selama penyimpanan. Hasil total bakteri dianalisis secara deskriptif 
dan hasil analisis karakreristik sensoris dianalisis dengan SPSS versi 14 for 
window. Hasil penelitian menunjukkan bahwa ekstrak teh hijau, ekstrak daun biji, 
dan ekstrak daun salam mempunyai antibakteri yang berbeda pada telur asin.
6Estrak yang paling baik dalam menghabat pertumbuhan bakteri adalah estrak yang 
paling baik dalam menghambat pertumbuhan bakteri adalah ekstrak daun jambu 
biji. Total bakteri pada hari ke 20 pada telur asin kontrol sebanyak 3,4 x 199 cfu/g, 
pada telur asin penambahan ekstrak teh hijau sebanyak 2,8 x 109 cfu/g, pada 
penambahan ekstrak daun jambu biji sebanyak 2,4 x 107 dan pada penambahan 
ekstrak daun salam sebanyak 2,8 x 108 cfu/g. Hasil sensoris menunjukkan bahwa 
ekstrak teh hijau, ekstrak daun jambu biji dan ekstrak daun salam mempengaruhi 
karakteristik sensori telur asin. Nilai kesukaan telur asin kontrol sebesar 4,03; 
telur asin dengan penambahan ekstrak teh hijau sebesar 3,10; telur asin dengan 
penambahan ekstrak daun biji sebesar 3,20; dan nilai kesukaan telur asin dengan 
penambahan ekstrak daun salam sebesar 3,10.
Kadir (2013), Pengaruh Kombinasi Konsentrasi Daun Teh (Camelia 
Sinensis) dengan Asap Cair (Liquid Smoke) Dan Lama Pengasinan Terhadap 
Kualitas Telur Asin. Rataan nilai HU yang dihasilkan dengan pemberian 
kombinasi konsentrasi daun teh (Camellia sinensis) dengan asap cair (Liquid 
smoke) (Tabel 1) berturut-turut dihasilkan pada penggunaan kombinasi DT 0% 
dan AC 0% = (53,19), DT 10% dan AC 0% = (53,97), DT 0% dan AC 10% = 
(49,22), DT 20% dan AC 0% = (54,74) serta DT 0% dan AC 20% = (55,00) 
Analisis ragam menunjukkan bahwa penggunaan kombinasi konsentrasi 
daun teh (Camellia sinensis) dengan asap cair (Liquid smoke) tidak berpengaruh 
nyata (P>0,05) terhadap persentase nilai HU. Hal ini disebabkan karena 
kandungan ovomucin yang terdapat pada putih telur tidak memberikan respon 
terhadap nilai HU, di mana nilai HU yang dihasilkan kurang lebih sama yaitu 
7berada pada kisaran 49,22 hingga 55,00. Nilai HU tidak menunjukan perbedaan 
yang nyata antara kombinasi konsentrasi daun teh dengan asap cair 0% dan 10%, 
selanjutnya nilai HU dengan konsentrasi 20% juga tidak berbeda nyata 
dibandingkan dengan 10%.
Hutabarat (2014), Pengaruh Penggunaan Daun Teh Sebagai Bahan 
Pengawet Telur Konsumsi. Hasil uji statistik menunjukkan bahwa telur tanpa 
bahan pengawet sangat nyata (P<0,05) mengakibatkan perbedaan pH kuning telur 
yang lebih tinggi dibandingkan dengan pengawetan telur daun teh segar ataupun 
daun teh olahan yaitu 10,38 (P1) Vs 9,57 (P2) dan 9,59 (P3), sementara itu tidak 
adanya perbedaan nyata (P<0,05) bahan pengawet menggunankan daun teh segar 
maupun daun teh olahan terhadap pH kuning telur yaitu 9,57 (P2) Vs 9,59 (P3). 
Hasil penelitian ini menunjukkan bahan pengawet menutupi pori-pori kerabang 
telur sehingga penguapan air dari isi telur dibatasi. Demikian pula bakteri 
pembusuk dapat dikurangi dan hilangkan CO2 yang pada akhirnya mengurangi 
kerusakan kuning telur. 
8BAB II
TINJAUAN PUSTAKA
A. Tinjauan Al-Quran terhadap Proses Pembentukan Telur
1. Tinjauan Al-Quran tentang Proses Penciptaan Telur
Ternak ayam merupakan ternak penghasil telur. Telur merupakan 
produk asal hewan yang memiliki kandungan zat gizi yang lengkap. Dari telur 
terteteslah ciptaan baru yang sepadam, secara biologis sebelum diteteteskan telur 
berada didalam sistem reproduksi selama 24 jam dalam sehari. Dalam penciptaan 
telur dijelaskan dalam Q S Ali-Imran/3: 27 sebagai berikut:
               
                
Terjemahnya:
“Engkau masukkan malam ke dalam siang dan Engkau masukkan siang ke 
dalam malam.Engkau keluarkan yang hidup dari yang mati, dan Engkau 
keluarkan yang mati dari yang hidup.Dan Engkau beri rezeki sipa yang 
Engkau kehendaki tanpa hisab (batas)”.
  Maksud dari ayat ini yaitu Allah menggilirkan peredaran waktu siang dan 
malam selama 24 jam dimana 12 jam untuk siang dan 12 jam untuk malam, dalam 
edaran waktu tersebut segala hal dapat terjadi dari siang ke malam dari malam ke 
siang, seperti peristiwa pembentukan telur didalam sistem reproduksi ayam yang 
normalnya telur ayam terbentuk kurang lebih 24-26 jam. Perjalanan yolk dari 
ovarium menuju aviduct yang selanjutnya akan melewati setiap bagian-bagian 
9dari aviduct sehingga waktu penelusuran dapat berlangsung normal kurang lebih 
24-26 jam (R.Haryam, 2015). 
Semua itu dapat terjadi sebagai bukti kekuasaan Allah supaya kita 
bersyukur dan tidak ada yang tidak mungkin selama Allah menghendakinya. 
Dalam tafsir “Tafsir Al-Azhar” Allah mendatangkan sesuatu yang memili sifat 
hidup dari sesuatu yang tidak memilikinya dan mendatangkan sesuatu yang mati 
dari sesuatu yang hidup. Yang berawal dari sesuatu yang hidup (ayam) dan 
kemudian mendatangkan sesuatu yang mati (telur). Demikian siklus kehidupan 
yang terjadi pada ayam yang merupakan rahasia keajaiban alam dan rahasia 
kehidupan. Begitulah sang pencipta yang maha kuasa mengeluarkan yang mati 
dari sesuatu yang hidup (Q.S Muhammad, 2002).
2. Tinjauan Al-Quran tentang Telur Asin
Kebutuhan gizi masyarakat, dapat dipenuhi melalui proses 
pengembangan pengendalian mutu dan keamanan pangan, mengenai produk 
pengelolaan telur harus memperhatikan unsur nutrisi yang ada di dalam telur. 
Salah satu upaya yang dilakukan adalah melalui proses pengawetan dengan 
pengasinan. Hal ini dijelaskan dalam Q S al-Waqi’ah/56: 70 sebagai berikut :
        
Terjemahnya:
“Sekiranya kami kehendaki, niscaya Kami menjadikan asin, maka mengapa
kamu tidak bersyukur?”(Kementrian Agama RI, 2012).
Dalam “Tafsir Al Azhar”, perlu untuk memikirkan yang sedemikian, untuk
memperdalam keyakinan betapa besar kasih sayang Allah kepada manusia, 
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sebagaimana ujung ayat Allah swt berfirman “Alangkah baiknya kamu berterima 
kasih” karena Allah swt dalam beberapa menit saja dapat menciptakan gumpalan 
awan, air yang asin menjadi air tawar, untuk ditumpahkan dalam daerah yang 
sangat memerlukannya dan jarang sekali Allah menjadikan air yang tawar 
menjadi asin, karena kasih sayang Allah swt kepada manusia, oleh sebab itu 
dianjurkan kepada kita untuk bersyukur (Hamka, 1982).
Ayat tersebut menjelaskan betapa besar kebesaran Allah, yang telah
menjadikan air hujan itu menjadi asi, padahal asal air hujan itu datangnya dari 
laut, tapi tidak asin. Karena rahmat Allah kepada kita, akan member kita air itu 
untuk kehidupan kita. Kalau Allah jadikan air itu asin tentulah pohon-pohon 
semua akan mati, dan kitapun akan mati. Dan air laut yang asin itupun kemudian 
diolah oleh manusia sebagai sumber kehidupan dibumi. Dari hasil olahan air laut 
(garam) tersebut itu kemudian dimanfaatkan untuk berbagai kepentingan 
kehidupan.
Ayat tersebut memberikan perumpamaan suatu hal yang tidak mungkin 
terjadi, apabila kehendaki oleh Allah swt. Seperti halnya dengan telur pada 
mulanya tidak memiliki cita rasa yang khas, akan tetapi diolah dengan garam yang 
mempunyai kadar keasinan yang sangat tinggi sehingga dapat mempengaruhi 
kandungan nutrisi yang ada dalam telur berupa protein, asam amino maupun 
unsure nutrisi lainya. Pengawetan telur dengan pengasinan akan menghasilkan 
telur asin bercita rasa khas dan umumnya disukai. Telur yang diasinkan bersifat 
stabil, dapt disimpan tanpa mengalami proses perusakan dengan pengasinan rasa 
rasa amis telur akan berkurang dan tidak berbau busuk.
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B. Struktur Telur Itik
Telur merupakan bahan pangan yang sempurna karena mengandung zat 
gizi yang lengkap bagi pertumbuhan makhluk hidup. Protein telur mempunyai 
mutu yang tinggi karena memiliki susunan asam amino esensial yang lengkap 
sehingga dijadikan patokan untuk menentukan mutu protein dari bahan pangan 
yang lain. Telur dikelilingi oleh kulit setebal 0,2-0,4 mm yang berkapur dan 
berpori-pori (Suardana dan Swacita, 2009).
Sumbangan telur terbesar adalah dari jenis ayam petelur dengan total 
69,57%. Telur ayam buras dan telur itik menyumbang masing-masing 12,16% dan 
18,26%, tetapi dalam kenyataannya telur–telur busuk sebelum dimanfaatkan atau 
dikonsumsi karena kurangnya masa simpan dari telur-telur tersebut. Salah satu 
cara untuk mengatasi masalah pembusukan telur yaitu dengan membuat telur asin. 
Telur asin merupakan teknologi hasil peternakan yang peminatnya cukup banyak. 
Sebagian besar telur asin dibuat dari telur bebek. Hal ini disebabkan telur bebek 
mempunyai pori-pori yang besar sehingga baik untuk telur asin. Dengan 
pengasinan telur bebek menjadi tidak amis dan masa simpan telur lebih lama. 
Semakin lama waktu pengasinan akan semakin tahan lama masa simpan telur.
Telur itik memiliki bau amis yang tajam sehingga penggunaan telur itik 
dalam bahan makanan tidak seluas telur ayam. Selain baunya yang amis, telur itik 
juga memiliki pori-pori kulit yang lebih besar dan mengandung nilai nutrisi lebih 
tinggi (Gsianturi, 2003).
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Telur itik yang diolah melalui proses pengasinan dapat meningkatkan 
mutu gizinya. Menurut Direktorat Gizi Departemen Kesehatan RI, kadar lemak 
pada bagian kuning telur itik adalah 35%, sedangkan kadar lemak kuning telur 
ayam adalah 31,9%. Kuning telur memiliki kadar kolesterol yang tergolong cukup 
tinggi yaitu 1075 mg/ 100gr kuning telur, menyebabkan konsumsi telur secara 
berlebihan berdampak negatif untuk kesehatan.  Terjadinya peningkatan kadar 
kolesterol dalam tubuh berperan dalam perkembangan radikal bebas yang 
melebihi kapasitas antioksidan dalam tubuh yang akan meningkatkan resiko 
timbulnya berbagai penyakit seperti kanker, diabetes, penyakit jantung dan 
lainnya. Seiring dengan meningkatnya prevalensi penyakit degeneratif sehingga 
konsumsi makanan dengan tinggi antioksidan dan rendah kolesterol menjadi suatu 
kebutuhan yang dibutuhkan oleh setiap individu. 
Telur unggas mengandung air, protein, lemak, karbohidrat, vitamin, 
mineral dan antioksidan. Pada umumnya masyarakat mengkonsumsi dengan 
mengolahnya menjadi telur dadar, telur rebus dan sebagai bahan pencampur 
dalam pembuatan kue, telur asin dan lain–lain. Telur memiliki sifat mudah rusak 
sehingga daya simpan tidak lama. Kandungan gizi telur itik segar per 100 gr  yaitu 
mengandung energi sebesar 189 kal, protein 13,1 gr, lemak 14,3 gr, karbohidrat 
0,8 gr, kalsium 56 mg sedangkan kandungan gizi telur itik asin yaitu energi 
sebesar 195 kal, protein 13,6 gr, lemak 13,6 kal, karbohidrat 1,4 gr dan kalsium 
sebesar 120 mg.4,5 Telur yang digunakan dalam pembuatan telur asin adalah telur 
itik, karena memiliki pori–pori kulit yang lebih lebar dibandingkan dengan telur 
unggas lainnya. Dalam proses pembuatan telur asin, garam berfungsi sebagai 
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pencipta aroma asin dan bahan pengawet karena dapat mengurangi kelarutan 
oksigen, menghambat kerja enzim proteolitik, dan menyerap air dari dalam telur 
sehingga kandungan zat gizi tidak banyak rusak atau hilang.
Telur asin dapat dibuat dengan cara merendam menggunakan media 
garam. Garam berfungsi sebagai pencipta rasa asin sekaligus sebagai bahan 
pengawet karena garam mampu menyerap air dari dalam telur. Garam akan masuk 
kedalam telur melalui pori-pori kulit telur menuju ke putih telur, lalu ke kuning 
telur. Garam akan menarik air yang dikandung telur. Garam juga terdapat ion 
chlor yang berperan sebagai penghambat pertumbuhan bakteri dalam telur, 
sehingga menyebabkan telur menjadi awet karena bakteri yang terkandung dalam 
telur mati. Telur bebek dapat dibuat telur asin dengan media yang bermacam–
macam antara lain serbuk batu bata merah, abu pelepah kelapa dan lumpur sawah. 
Media yang sering digunakan untuk membuat telur asin yaitu serbuk batu bata 
merah dan abu pelepah kelapa, lumpur sawah kurang dimanfaatkan dalam 
pembuatan telur asin. Konsumsi telur pada umumnya dilakukan segar atau olahan. 
Di negara-negara Asia sebanyak 30% dari konsumsi telur tersebut merupakan 
hasil dari olahan telur (Pingle, 2009).
Produk olahan telur merupakan salah satu hasil olahan pangan termurah 
yang kualitas telur konsumsi dapat dilihat dari beberapa faktor diantaranya adalah  
warna kuning telur dan kandungan gizi didalam telur (seperti kadar lemak dan 
kadar kolesterol kuning telur). Kadar lemak dan  kadar kolesterol kuning telur 
perlu diperhatikan, karena secara umum kadar lemak dan kadar kolesterol kuning 
telur dianggap cukup tinggi. Sehingga ada larangan atau batasan bagi penderita 
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cholesterol tinggi untuk mengkonsumsi telur, karena makanan dengan kadar 
lemak dan kolesterol tinggi dapat menimbulkan penyakit seperti jantung. Menurut 
uraian dari Oetoyo dari Fakultas kedokteran Universitas Indonesia lemak 
merupakan salah satu sumber energi yang memberikan kalori paling tinggi 
(Sudaryani, 2003).
Bentuk telur itik yang normal sama dengan telur ayam yang oval dengan 
salah satu ujung meruncing, sedang ujung yang lain tumpul. Bentuk seperti ini 
berguna untuk meningkatkan daya tahan kulit telur terhadap tekanan mekanis 
serta mengurangi kemungkinan tergelincir pada bidang datar (Medved, 1986).
Telur salah satu produk unggas yang memiliki kandungan gizi lengkap 
yaitu karbohidrat, lemak, protein, mineral dan vitamin. Telur yang banyak 
dikonsumsi adalah telur bebek, telur ayam dan telur puyuh. Di Indonesia jumlah 
telur yang tersedia sangat banyak yaitu sebesar 1,378 ton. 
Telur yang sering dikonsumsi masyarakat adalah telur ayam dan telur itik 
yang digunakan dengan media abu dapur, batu-bata, tanah liat dan lain 
sebagainya. Namun karena baunya yang amis, telur itik jarang digunakan 
dibandingkan telur ayam. Jarang sekali orang suka makan telur itik goreng karena 
pertimbangan bau amis. Sebagai usaha menghilangkan bau amis tersebut telur itik 
diolah menjadi telur asin. Hal ini memungkinkan karena telur itik memiliki pori-
pori kulit telur yang lebih besar, tidak seperti telur ayam. Pori-pori ini 
menguntungkan saat proses pengasinan karena garam dapat berpenetrasi ke dalam 
telur itik. Telur itik yang digunakan sebaiknya yang baru ditelurkan (Romanoff,
1963).
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Menurut  Kim Woo Jae (2007) Kolesterol merupakan salah satu komponen 
lemak, Kolesterol yang dibutuhkan oleh tubuh, secara normal diproduksi sendiri 
oleh tubuh dalam jumlah yang tepat, tetapi jumlah kolesterol tersebut dapat 
meningkat jumlahnya karena makanan eksterm yang berasal dari lemak hewani, 
telur dan junkfood. Kolesterol yang berlebih dalam tubuh  akan tertimbun dalam 
dinding pembuluh darah dan menimbulkan penyempitan pembuluh darah dan bisa 
menyebabkan penyakit jantung.
s
Gambar 1. Struktur Telur (Romanoff, 1963)
Keterangan gambar yaitu :
- Cangkang Telur berfungi sebagai pelindung utama telur. Bagian ini memiliki  
pori-pori untuk keluar-masuknya udara.
- Membran cangkang merupakan selaput tipis di dalamc angkang telur. Pada salah
satu ujung telur, selaput ini tidak menempel pada cangkang sehingga
membentuk rongga udara.
- Rongga udara berfungsi sebagai sumber oksigen bagi embrio.
- Keping germinal (zigot/sel embrio) merupakan calon individu baru.
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- Kuning telur (yolk) adalah cadangan makanan bagi embrio.
- Putih telur (albumin) berfungsi sebagai pelindung embrio dari goncangan dan
sebagai cadangan makanan dan air.
- Kalaza (tali kuning telur) berfungsi untuk menahan kuning telur agar tetap pada
tempatnya dan menjaga embrio agar tetap berada di bagian atas kuning telur.
Romanoff (1963), menjelaskan bahwa sebaiknya kuning telur atau sering 
disebut yolk merupakan bagian yang dibentuk dari folikel dalam ovarium. Proses 
pembentukan ovum dinamakan vitelogeni (vitelogenesis), yang merupakan 
sintesis asam lemak di hati yang dikontrol oleh hormon estrogen, kemudian oleh 
darah diakumulasikan di ovarium sebagai folikel atau ovum yang dinamakan yolk 
atau kuning telur (Romanoff, 1963). 
Dilihat dari struktur susunan telur dapat diketahui bahwa kuning telur 
berada ditengah-tengah telur (inti dari telur). proses pembentukan sebutir telur, 
proses awalnya adalah pematangan folikel (ovulasi) yang ada didalam ovarium. 
Setelah ovulasi kuning telur akan terbentuk. Kuning telur sendiri seperti yang 
telah disebutkan tadi di bentuk oleh folikel yang ada di ovarium, Setelah siap 
(matang) kuning telur akan jatuh, dan ditangkap oleh infundibulum untuk 
memulai tahap selanjutnya. Di infundibulum akan disekresikan protein yg 
membungkus membrane vitelin. Selanjutnya menuju ke magnum, pada bagian ini 
dihasilkan putih telur. Dari magnum akan menuju ke isthmus, bagian ini 
mensekresikan membrane atau selaput telur. Selanjutnya akan dibentuk kerabang 
telur, pembentukan kerabang berlangsung di uterus. Telur yang telah lengkap 
dengan kerabang akan menuju ke vagina, pada vagina dihasilkan lapisan kutikula
yang merupakan selaput tipis untuk membungkus kerabang telur. Tahap akhir, 
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telur yang telah utuh akan menuju ke kloaka, dan siap untuk dikeluarkan.Ditinjau 
dari kandungan gizinya, kuning telur memiliki kadar zat gizi yang lebih baik 
daripada putih telur. Semua jenis protein, kolesterol, lemak, vitamin A yang 
terkandung di kuning telur tidak dimiliki oleh putih telur.
Tabel 1. Perbedaan Kadar Gizi Putih dan Kuning telur
No Komposisi (%) Telur + 
Kulit
Telur tanpa 
kulit
Putih telur Kuning 
telur
1 Air 65,6 73,6 87,9 48,7
2 Protein 12,1 12,8 10,6 16,6
3 Lemak 10,5 11,8 - 32,6
4 Karbohidrat 0,9 1,0 0,9 1,05
5 Abu 10,9 0,8 0,6 1,05
Dilihat dari perbedaan kadar gizi dari kuning dan putih telur tersebut yang 
sangat berbeda. Maka dapat disimpulkan bahwa, cepatnya kerusakan yang terjadi 
pada kuning telur dalam hal ini busuk (oleh mikroba), disebabkan karena kadar 
zat gizi yang lebih tinggi dalam kuning telur dibandingkan dengan putih telur. 
Tingginya kadar gizi didalam kuning telur tersebut dapat menjadi zat makanan 
yang sangat baik untuk pertumbuhan mikroba, semakin tinggi kadar zat gizi 
dalam suatu bahan makanan maka kecepatan kerusakan (pembusukan) terutama 
oleh mikroba akan semakin cepat pula (Rahayu, 1998).
C. Telur Asin dan Metode  Pengasinan
Pengasinan  telur merupakan  salah satu upaya untuk mengawetkan  telur 
segar (memperpanjang masa  simpan), membuang  bau amis  telur  (terutama  
telur bebek) serta menciptakan  rasa yang  khas. Ada banyak macam  pengasinan  
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telur, secara  tradisional masyarakat kita telah mengawetkan telur  dengan cara 
pengasinan menggunakan  adonan garam, yaitu garam yang dicampur  dengan 
komponen-komponen  lainnya seperti abu gosok, batu bata merah, kapur,  tanah  
liat dan sebagainya.
Proses pengasinan telur mulai dari garam yang masuk ke dalam cangkang 
telur menembus masuk kedalam putih telur, apabila kadar garam yang digunakan 
sesuai maka garam akan masuk sampai pada bagian pekat yaitu kuning telur 
garam akan melepas ikatan lipoprotein yaitu kompleks antara lemak dan protein, 
sehingga lemaknya terpisah dari protein. Lemak yang terpisah dari protein pada 
granul akan menyebabkan protein-protein tersebut saling menyatu, sehingga 
padatan grand polihedral semakin membesar dan menimbulkan tekstur masir dan 
asin, apabila telur telah berstektur masir, itu menandakan bahwa kadar air dalam 
telur telah berkurang dan digantikan oleh kadar garam yang menjadikan telur 
tidak berbau amis dan merubah  warna kuning telur menjadi orange kekuningan 
Chi dan Tseng (1998).
Pengasinan  telur juga dapat dilakukan dengan menggunakan media cair 
yaitu dengan  larutan garam jenuh  (Astawan, 1988). Menurut Dahro (1996), 
besarnya kerusakan iodium tergantung pada tipe pengolahan dan jenis pemasakan, 
waktu pengolahan dan variasi bumbu. Pada penelitian ini  akan diteliti mengenai 
bagaimana  pengaruh penambahan  iodium pada garam  terhadap kadar KIOI dan 
sifat organoleptik  telur asin serta pengaruh penyimpanan  telur asin terhadap  
kadar KIOI dan sifat organoleptik  telur asin.
Menurut Harianto A (2016), bahwa prinsip pengawetan telur adalah untuk 
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1. Mencegah masuknya bakteri pembusuk ke dalam telur;
2. Mencegah keluarnya air dari dalam telur.
Beberapa proses pengawetan telur utuh yang diawetkan bersama kulitnya
antara lain :
a. proses pendinginan;
b. proses pembungkusan kering;
c. proses pelapisan dengan minyak;
d. proses pencelupan dalam berbagai cairan.
Proses pengasinan telur yaitu telur yang direndam dalam media garam 
akan mengalami osmosis yaitu proses perpindahan molekul zat terlarut dari 
konsetrasi rendah (Hipotonik) ke konsetrasi lebih tinggi (Hipertonik) sehingga 
telur akan menjadi asin. Berat telur akan bertambah dan volume air dalam telur 
akan berkurang, kuning telur akan berubah menjadi keras karena molekul air 
garam masuk ke dalam telur. Semakin lama garam yang terdapat di dalam kuning 
telur akan semakin menumpuk sehingga kuning telur akan mengeras karena 
kelebihan mineral garam (Wulandari, 1999).
Untuk menjaga kesegaran dan mutu isi telur, diperlukan teknik 
penanganan yang tepat, agar nilai gizi telur tetap baik serta tidak berubah rasa, 
bau, warna, dan isinya. Telur asin adalah istilah umum untuk masakan berbahan 
dasar  yang diawetkan dengan cara diasinkan (diberikan garam berlebih untuk 
menonaktifkan  perombak). Kebanyakan telur yang diasinkan adalah telur itik, 
meski tidak menutup kemungkinan untuk telur-telur yang lain. Telur asin baik 
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dikonsumsi dalam waktu satu bulan. (Harianto A, 2016). Keuntungan telur asin
yaitu:
1. Telur yang diasinkan bersifat stabil, dapat disimpan tanpa mengalami proses 
perusakan.
2. Dengan pengasinan rasa amis telur akan berkurang tidak berbau busuk, dan 
rasanya enak.
Catatan:
a. Asin tidaknya telur asin dan keawetannya, sangat tergantung pada kadar 
garam yang diberikan. Semakin tinggi kadar garam, akan semakin awet 
telur yang diasinkan, tetapi rasanya akan semakin asin.
b. Telur asin matang tahan selama 2~3 minggu, sedangkan pembubuhan 
larutan teh dalam adonan pengasin dapat meningkatkan ketahanan telur 
asin sampai 6 minggu.
c. Penggunaan ekstrak daun teh (Camellia sinensis) bertujuan agar zat tanin 
yang terkandung dalam daun teh dapat menutupi pori-pori kulit telur serta 
memberikan warna coklat muda yang menarik dan bau telur asin yang 
dihasilkan lebih disukai konsumen. Konsentrasi 1% pada pembuatan 
larutan teh yaitu dengan Larutan daun teh 50 gram teh per 3 liter air serta 
Air bersih secukupnya.
Pembuatan telur asin memiliki beberapa metode yaitu sebagai berikut:
1. Menurut (Sahria, 2017) Pembuatan telur asin dengan metode pemeraman akan 
menghasilkan telur asin yang lebih bagus mutunya, warna lebih menarik serta 
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memiliki cita rasa yang lebih enak, ini bisa disebabkan karna bahan yang 
digunakan seperti penambahan abu gosok dapat memberikan warna menarik 
dan dapat mempengaruhi daya masir dari suatu telur asin. Cara pembuatannya 
yaitu sebagai berikut:
a. Menyiapkan bahan yaitu Air  5 liter, Garam 3,6 kg, Batu bata 3,6 kg, Abu 
gosok 2,16 kg, Asap cair 350 ml
b. Mencuci telur kemudian mengamplasnya
c. Menimbang masing-masing bahan
d. Memasukkan abu gosok ke dalam baskom kemudian menambahkan garam 
lalu mengomogenkannya.
e. Menambahkan batu bata dalam adonan kemudian menghomogenkannya
f. Kemudian menambahkan asap cair dan air kemudian menghomogenkan 
semua bahan.
g. Setelah semua bahan homogen selanjutnya telur dapat dibalut dengan 
adonan tersebut dan disimpan selama 7 dan 10 hari.
2. Menurut (Sahria, 2017) Pembuatan telur asin dengan metode perendaman
memiliki kelebihan yaitu prosesnya lebih singkat, sangat mudah dan praktis 
dilakukan serta bahan yang digunakan mudah didapat. Cara pembuatannya 
yaitu:
a. Menyiapkan bahan yaitu Air 7,200 liter/ml, Asap cair 350 ml, Garam 3,6 
kg.
b. Mencuci telur kemudian mengamplasnya
c. Menimbang semua bahan yang akan digunakan
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d. Memanaskan air
e. Melarutkan garam pada air tersebut kemudian menunggu sampai air dan 
garam larut dan menunggu sampai dingin.
f. Menambahkan asap cair kemudian menghomogenkan larutan tersebut.
g. Setelah larutan tercampur rata selanjutnya menuang kedalam tempat 
perendaman.
h. Menata telur pada tempat peredaman satu persatu, kemudian menutupnya 
kemudian direndam selama 7 dan 10 hari.
3. Menurut Warisno (2012), Pembuatan telur asin dengan metode injeksi (suntik) 
memiliki keunggulan yaitu rasa dari estrak buah yang disuntikkan masuk 
kedalam telur akan lebih terasa sehingga konsumen lebih meminati telur asin 
karena memiliki berbagai macam rasa. Cara pembuatannya yaitu:
a. Penyiapan alat dan bahan yang diperlukan, Telur bebek yang bermutu baik 
30 butir.Abu gosok atau bubuk batu bata merah 1 ½ lite,  Garam dapur ½ 
kg. Larutan daun teh (bila perlu) 50 gram teh / 3 liter ai.Air bersih 
secukupnya.Ekstrak jahe. Essence.Label, Plastic kemas 
b. Memeriksa telur yang akan diasinkan (retak/tidak)
c. Membersihkan telur yang akan diasinkan
d. Menghomogenkan semua bahan
e. Membungkus telur dengan adonan yang telah dibuat kemudian disimpan
f. Membongkar telur yang telah diasinkan
g. Penyuntikan ekstrak rasa ke dalam telur
h. Penutupan bekas lubang jarum suntik, 
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i. Pematangan telur dengan dikukus 60 menit, 
4. Menurut Ilham dan Muklisin (2010) Pembuatan adonan pasta atau pengasin 
menghasilkan telur asin yang lebih berkualitas karena bahan yang digunakan 
seperti batu bata dapat membantu proses penyerapan garam sehingga rasa asin 
telur tersebut lebih enak. Cara pembuatannya yaitu:
a. Bahan yang digunakan pada pembuatan pasta pengasin ini adalah bubuk 
batu bata (22,5 kg) yang dicampur dengan garam (4,5 kg) dan dicampur 
dengan airsecukupnya, kemudian diaduk sampai tercampur sampai 
terbentuk adonan pasta. 
b. Pembuatan ekstrak teh hijau Bahan yang digunakan adalah teh hijau yang 
diekstrak dengan air panas dengan konsentrasi 3% ( 300gram teh/10 liter 
air). 
c. Pembuatan telur asin Telur dibalut atau dibungkus dengan adonan pasta 
pengasin secara merata pada permukaan telur kira-kira 1-1,5 cm, 
kemudian disimpan atau dilakukan pemeraman dalam ember plastik 
selama 14 hari. Setelah itu telur dibersihkan dan direndam dalam ekstrak 
teh selama 0 hari, 3 hari dan 5 hari. Kemudian direbus selama 15 menit 
dan disimpan dalam inkubator dengan suhu 300C, 400C dan 500C.
Penambahan garam dalam jumlah tertentu pada suatu bahan pangan dapat 
mengawetkan bahan pangan tersebut. Hal ini disebabkan adanya kenaikan tekanan 
osmotik yang menyebabkan plasmolisis sel mikroba (sel mengalami dehidrasi 
atau keluarnya cairan dari sel) dan sel menjadi peka terhadap CO2. Penambahan 
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garam juga akan mengurangi oksigen terlarut, menghambat kerja enzim, dan 
menurunkan aktivitas air (aw atau kandungan air bebas dalam bahan pangan).  
Pengasinan merupakan proses penetrasi garam ke dalam bahan yang 
diasin dengan cara difusi setelah garam mengion menjadi Na+ dan Cl-. Laju difusi 
tergantung perbedaan tekanan osmosis antara isi telur dan kandungan garam 
dalam adonan.Makin besar perbedaannya, makin cepat laju difusi yang 
terjadi.Laju difusi mendapat hambatan dari lapisan kapur pada kulit dan lemak 
pada kuning telur.
Ukuran kristal garam berpengaruh pada proses pengasinan telur. Kristal 
garam yang besar (lebih dari 6 mm3) menghasilkan laju difusi yang lambat, 
sedangkan kristal yang kecil (kurang dari 1 mm3) laju difusi akan terlalu cepat 
yang dapat menyebabkan pengerasan lapisan protein terluar dari telur sehingga 
menghambat difusi garam kebagian telur yang lebih dalam. 
Pengasinan yang biasa dilakukan secara tradisional menghasilkan telur 
yang  bercita rasa khas dan disukai. Meskipun demikian terjadi kehilangan berat 
telur yang relatif besar.Hal ini disebabkan adanya difusi air serta penguapan uap 
air dan gas-gas keluar dari dalam telur. Telur yang telah diasin mengalami 
penurunan berat sekitar 2 - 8,4 persen. 
Penurunan berat tersebut dapat dikurangi dengan cara menyamak kulit 
telur setelah dilakukan pengasinan. Penyamakan dapat dilakukan dengan 
bahanbahan nabati yang mengandung tanin, misalnya ekstrak daun akasia, ekstrak 
daun jambu biji dan ekstrak teh.Ekstrak daun teh menghasilkan telur asin dengan 
mutu dan cita rasa yang baik.
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Pengasinan telur dikatakan berhasil dengan baik, jika telur asin yang 
dihasilkan bersifat :
1. Stabil, dapat disimpan lama tanpa banyak mengalami perubahan.         
Keawetan telur asin tergantung pada konsentrasi garam yang digunakan 
dalam adonan. Semakin tinggi konsentrasinya, semakin awet telur asin yang 
dihasilkan. Selain itu, waktu telur dibungkus dengan adonan juga berpengaruh 
terhadap keawetan. Semakin lama dibungkus adonan, semakin baik keawetannya.
Dalam hal ini harus dipertimbangkan intensitas rasa asin yang dihasilkan. Dengan 
kata lain rasa asin yang diperoleh juga harus diatur. 
2. Aroma dan rasa telur asin terasa dengan nyata (tidak tercium bau 
amoniak atau bau yang kurang sedap). 
Telur bebek sangat cocok untuk diasinkan, karena rasa amis dari telur 
akan berkurang dengan pengasinan. Selain itu, pori-pori telur bebek lebih banyak 
sehingga garam mudah berpenetrasi (masuk ke dalam telur). Pembuatan telur asin 
menggunakan adonan garam dengan tanah liat atau abu gosok dengan 
perbandingan   1:1,5 menghasilkan telur asin yang disukai. 
3. Penampakan putih dan kuning telur yang baik 
Telur dengan albumen yang putih dan kuning telur yang mempur dan 
berminyak dipinggirnya saja merupakan telur asin yang disukai. Jika adonan 
pembungkus telur kurang baik, kuning telur akan berwarna kebiruan. Kuning telur 
pada telur asin yang ber mutu tinggi terletak di tengah, dengan ukuran kantung 
udara yang kecil.Jika letaknya tidak di tengah, menandakan telur yang digunakan 
26
mutunya kurang baik. Penggunaan teh pada proses pengasinan telur ternyata dapat 
mengurangi pergeseran kuning telur ke arah kulit. 
D. Jenis Pengawetan
1. Perendaman dengan Larutan Garam
Penggaraman merupakan salah satu cara pengawetan yang sudah lama 
dilakukan orang. Garam dapat bertindak sebagai pengawet karena garam akan 
menarik air dari bahan sehingga mikroorganisme pembusuk tindak dapat 
berkembang biak karena menurunnya aktivitas air. Garam digunakan untuk 
mengendalikan pertumbuhan mikroorganisme dan sebagai penghambat selektif 
pada mikroorganisme pencemar seperti mikroorganisme proteolitik dan spora. 
Sifat-sifat antimikroorganisme dari garam yaitu garam memberi sejumlah 
pengaruh bila ditambahkan pada jaringan tumbuh-tumbuhan yang segar. Garam 
akan berperan sebagai penghambat selektif pada mikroorganisme pencemar 
tertentu. 
Mikroorganisme pembusuk atau proteolitik dan berbentuk spora adalah 
yang paling mudah terpengaruh walaupun dengan kadar garam yang rendah 
sekalipun (yaitu sampai 6%). Mikroorganisme patogen termasuk clostridium 
botulinum kecuali streptococcusaureus dapat dihambat oleh konsetrasi  garam 
sampai 10-12 %. Beberapa mikroorganisme terutama jenis leuconostoc dan 
lactobacillus dapat tumbuh dengan cepat dengan adanya garam. Garam juga 
mempengaruhi aktivitas air (aw) dari bahan sehingga dapat mengendalikan 
pertumbuhan mikroorganisme. Beberapa mikroorganisme seperti bakteri halofilik
(bakteri yang tahan hidup pada konsetrasi garam yang tinggi) dapat tumbuh dalam 
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larutan garam yang hampir jenuh, tetapi membutuhkan waktu penyimpanan yang 
lama untuk tumbuh dan selanjutnya terjadi pembusukan (Rhya, 2017).
2. Jenis Pengawetan dengan Penyamak Nabati
Jenis bahan penyamak yang digunakan adalah bahan-bahan yang berasal 
dari tumbuh-tumbuhan seperti akar, batang dan daun. Prinsipnya bahwa semua 
tumbuh-tumbuhan yang mengandung tanin dapat digunakan. Contoh tumbuhan 
yang sering digunakan antara lain : mahoni, pisang, teh, akasia dan bakau. 
Tumbuhan yang mengandung tanin dicirikan oleh rasa yang sepat dan reaksi 
dengan besi seperti pisau menghasilkan warna ungu kehitaman (Sukarbowo dan 
Sudarjo, 1987).
E. Deskripsi Teh (Camellia sinensis)
Tanaman teh (Camellia sinensis) adalah salah satu tanaman perdu yang 
berdaun hijau (evergreen shrub) yang dapat tumbuh dengan tinggi 6 – 9 m.
Di perkebunan-perkebunan, tanaman teh dipertahankan dengan ketinggian 
hingga 1 m dengan pemangkasan secara berkala. Hal ini dilakukan untuk 
memudahkan pemetikan daun agar diperoleh tunas-tunas daun teh yang cukup 
banyak. Pada umumnya tanaman teh tumbuh di daerah yang beriklim tropis 
dengan ketinggian antara 200 s/d 2000 m dpl dengan suhu cuaca antara 14°C –
25°C (Syamsinan dan Suekarta, 1982).
Varietas tanaman teh yang banyak dikenal ialah varietas assamica yang 
berasal dari Assam dan varietas sinensis yang berasal dari Cina. Yang 
membedakan kedua varietas ini adalah varietas assamica daunnya agak besar 
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dengan ujung runcing, sedangkan varietas sinensis daunnya lebih kecil dan 
ujungnya tumpul.
Menurut Syamsinan dan Suekarta (1982), klasifikasi tanaman teh adalah 
sebagai berikut :
Kingdom    : Plantae
Divisi          : Spermatophyte
Sub divisi   : Angiospermae
Class          : Dicotyledoneae
Ordo          : Guttiferales
Famili         : Tehaceae
Genus        : Camellia
Spesies      : Camellia sinensis
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Gambar 2. Daun Teh (Camelia Sinensis) (Syamsinan dan Suekarta, 1982).
Umumnya tanaman teh berakar dangkal, sangat peka terhadap 
keadaan fisik tanah sehingga cukup sulit untuk menembus lapisan tanah. 
Pertumbuhan akar ke arah lateral dan penyebarannya dibatasi oleh perdu yang ada 
di dekatnya. Perakaran utama berkembang pada lapisan tanah atas sedalam 0-25 
cm, dimana tempat utama berakumulasinya unsur-unsur hara. Batang tanaman teh 
berdiri tegak, berkayu, bercabang-cabang, ujung ranting dan daun muda berbulu 
halus. Daun teh merupakan daun tunggal yang bertangkai pendek dan letaknya 
berseling.Tiap helaian daun kaku seperti kulit tipis, bentuknya elips memanjang, 
ujung, dan pangkal runcing. Bentuk tepi daun teh bergerigi halus, pertulangan 
menyirip dengan panjang daun 6-18 cm dan lebar adalah 2-6 cm. Bunga teh 
terletak di ketiak daun, tunggal atau beberapa bunga bergabung menjadi satu. 
Perkembangan bunga mengikuti fase pertumbuhan daun. Bunga teh termasuk ke
dalam bunga sempurna dengan garis tengah 3-4 cm. Warna bunga putih cerah 
dengan kepala sari berwarna kuning dan baunya harum (Mahendradratta, 2007)
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Teh sebagai bahan minuman dibuat dari pucuk muda daun teh yang telah 
mengalami proses pengolahan seperti pelayuan, oksidasi enzimatis, penggilingan 
dan pengeringan. Manfaat yang dihasilkan dari minuman teh adalah memberi rasa 
segar, dapat memulihkan kesehatan badan dan terbukti tidak menimbulkan 
dampak negatife (Muchtadi dan Sugiyono, 1992)
Khasiat yang dimiliki oleh minuman teh tersebut berasal dari kandungan 
senyawa kimia yang terdapat dalam daun teh. Senyawa kimia yang terkandung 
dalam daun teh terdiri dari empat kelompok besar yaitu golongan fenol, bukan 
fenol, aromatis dan enzim. Keempat kelompok senyawa kimia tersebut berdsama-
sama mendukung terjadinya sifat-sifat yang baik pada seduhan daun teh, apabila 
pengendaliannya selama pengolahan dapat dilakukan dengan tepat (Muchtadi dan 
Sugiyono, 1992).
Selain vitamin, kandungan mineral juga terkandung di dalam teh. 
Sehingga manfaat teh sebagai minuman cukup besar. Berikut beberapa manfaat 
teh untuk kesehatan tubuh.
1. Menurunkan resiko penyakit jantung. Di dalam teh, terdapat intake 
flavonoid dimana merupakan zat yang mencegah seseorang terkena penyakit 
jantung dan sejenisnya yang berkaitan dengan jantung. Sistem kerja zat ini 
adalah melakukan pencegahan penyerapan kolesterol dan penumpukan pada 
pembuluh darah jantung. Sehingga pembuluh darah tidak tersumbat.
2. Menurunkan berat badan. Berat badan memang menjadi suatu masalah, apalagi 
bagi wanita yang cenderung memperhatikan penampilan. Teh mengandung zat 
dimana mampu meningkatkan adanya pembakaran energi serta protein dan 
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lemak yang mengakibatkan berat badan bisa turun. Terutama jika 
mengkonsumsi teh hijau.
3. Mencegah penyakit berhubungan dengan tulang seperti osteoporosis, dimana 
tulang mengalami pengeroposan. Teh mengandung suatu zat, dimana zat 
tersebut mirip seperti esterogen yang membantu tulang tidak mengalami 
pengeroposan dengan cepat. Ini telah dibuktikan penelitian di Inggris.
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BAB III 
METODE PENELITIAN
A. Waktu dan Tempat Penelitian
Penelitian ini dilaksanakan pada Bulan Februari  2018 di Laboratorium 
Teknologi Hasil Ternak Terpadu, Fakultas Sains dan Teknologi, Universitas Islam 
Negeri Alauddin Makassar.
B. Alat dan Bahan 
Alat yang digunakan antara lain baskom, ember, jangka sorong, kompor,
sendok nasi, spiner, panci, toples, timbangan digital, dan timbangan manual.
Bahan yang digunakan yaitu telur itik sebanyak 60 butir berumur  kurang 
dari 7 hari,  ekstrak  teh  dengan konsentrasi berbeda yaitu 0, 16.3 , 33.7  dan 49.
8%.  garam 450 gr, abu gosok 450 gr, batu bata  450 gr  dan air 1,800 ml.
C. Jenis Penelitian
Jenis penelitian ini adalah penelitian kuantitatif dengan metode 
eksperiment yaitu metode yang digunakan untuk mencari pengaruh konsentrasi 
ekstrak teh (Camellia sintesis) terhadap daya simpan telur asin.
D. Metode Penelitian
1. Rancangan Penelitian
Penelitian ini didesain dengan rancangan acak lengkap (RAL) 4 perlakuan 
dan 3 kali ulangan. Setiap ulangan terdiri dari 5 butir telur, adapun rancangan 
penelitian berdasarkan ekstrak teh yang digunakan yaitu sebagai berikut:
P0 = 0%         P2 = 30%
          P1 = 20% P3 = 40%
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E. Prosedur Penelitian
1. Tahap Persiapan
Telur yang akan digunakan pada pelitian ini adalah telur yang 
berumur ± 7 hari yang diperoleh dari pasar Tradisional. Selanjutnya 
dilakukan pemilihan telur dengan memperhatikan ukuran, berat, 
kebersihan, dan keutuhan cangkang dengan tujuan agar telur yang 
digunakan memiliki kualitas yang baik.
Bahan lainnya seperti abu gosok, batu bata, dan garam diperoleh 
dari pasar tradisional yang ada dikota Makassar.
2. Tahap Pelaksanaan
a. Pembuatan Adonan
Pencampuran abu gosok dan batu bata dilakukan terlebih dahulu 
hingga homogen, kemudian ditambahkan garam ke dalam campuran 
abu gosok dan batu bata, selanjutnya diaduk hingga homogen. Air 
ditambahkan sedikit demi sedikit hingga adonan dapat melekat pada 
telur.
b. Tahap pembuatan telur asin
Telur yang sudah dicuci dan dicampur selanjutnya dibungkus 
dengan adonan yang sudah dibuat dengan ketebalan ± 5 cm, kemudian 
disimpan dalam wadah yang terbuka dengan tujuan untuk mempercepat 
osmosis garam ke dalam telur selanjutnya dilakukan penyimpanan 
dalam waktu ± 11 hari. Setelah 11 hari telur dibersihkan.
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c. Pembuatan larutan teh Menurut Ilham dan Muklisin (2010):
1. Konsetrasi 16,3 % yaitu menimbang 189 gram teh, kemudian 
ditambah air yang sudah mendidih.
2. Konsetrasi 33,7 % yaitu menimbang 390.4 gram teh, kemudian 
ditambah 1 liter air mendidih.
3. Konsetrasi 49,8 % yaitu menimbang 576.6 gram teh, kemudian 
ditambah 1 liter air mendidih.
3.  Tahap Pengamatan
Pada tahap ini mengamati telur dari segi warna, kekentalan, dan 
kedalaman rongga udara.
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Diagram alir pembuatan telur asin
Gambar 3. Diagram alir pembuatan telur Asin.
Pengukuran dan penimbangan telur 
Telur itik
Panen
Pencucian
pengamplasan
Penimbangan bahan
(450 g Garam, 450 g abu gosok, 450 g  batu bata, dan air
Pencampuran adonan
Peram
Pembalutan adonan
Pembuatan konsentrasi larutan teh
Penambahan ke dalam adonan
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F. Parameter yang diamati
1. Rongga Udara
Pengukuran   kedalaman rongga    udara   dilakukan  dengan   cara 
mengambil   pecahan   telur   bagian   tumpul (bagian  yang  memiliki  
rongga  udara)  dari  telur yang  dipecah  saat   pengukuran   diameter  
putih telur, kemudian mengukur kedalaman  rongga udara  dari  membran  
dalam  kerabang  yang berpisah  dengan membran kerabang bagian luar 
hingga  kerabang  dengan  menggunakan  jangka sorong (Djaelani, 2016).
2. Warna Yolk
Cara mengukur warna yolk dengan menggunakan Roche Yolk  atau 
colour  fan  yaitu pembanding yang paling umum digunakan yang terdiri 
dari  serangkaian 15  plastik  berwarna.  Kualitas  warna  Yolk  ditentukan  
secara  visual,  yaitu  membandingkan  dengan  berbagai  warna standar  
dari  roche  Yolk  atau colour fan  berupa  lembaran kipas warna  standar  
dengan skor  1-15  dari  warna  pucat  sampai orange tua (pekat).  Warna 
yang terbaik terdapat dikisaran 9-12.
3. Berat telur
Berat telur di ukur dengan menggunakan timbangan digital.
G. Analisis Data
Data yang diperoleh dianalisis dengan menggunakan analisis sidik ragam 
atau Analysis ov Variance (ANOVA). Apabila hasil analisis menunjukkan adanya 
perbedaan pada perlakuan, maka akan dilanjutkan dengan uji Duncan pada taraf 
5% (Steel and Torrie, 1995).
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BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN
A.  Hasil dan Pembahasan
1. Pengaruh Perlakuan terhadap Lama Simpan Bagian (Rongga Udara)
Hasil pengukuran rongga udara selama penelitian dari masing-masing perlakuan 
diperlihatkan pada tabel 2
Tabel 2. Hasil Rataan Daya Simpan Telur Asin dengan Penambahan Konsetrasi Ekstrak 
Teh (Camellia sinensis) berdasarkan kedalaman Rongga Udara
Perlakuan
Ulangan P0 P1 P2 P3
1 1.87 1.6 1.49 1.05
2 1.66 1.54 1.40 1.25
3 1.83 1.40 1.64 1.23
Total 5.36 4.54 4.53 3.53
Rata-rata 1.79 1.51 1.51 1.18
Sumber: Data Primer Setelah Diolah, 2018.
Tabel 2. menunjukkan, bahwa rata-rata kedalaman rongga udara telur yang 
dihasilkan bervariasi, antar perlakuan. Nilai terpaling rendah terdapat pada P3 dan paling 
besar atau tinggi pada perlakuan P0. Hal ini dapat diartikan bahwa semakin tinggi level 
konsentrasi ekstrak teh (Camellia sinensis) yang diberikan, maka rata-rata rongga udaranya 
semakin kecil. Guna mengetahui bagaimana pengaruh penambahan ekstrak teh (Camellia 
sinensis) terhadap kualitas telur asin berdasarkan rongga udara, dilakukan analisis ragam 
(ANOVA).
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Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa, penambahan ekstrak teh (Camellia 
sinensis)  berpengaruh nyata ( p <0,05 ) terhadap daya simpan telur asin. Kemampuan 
ekstrak teh (Camellia sinensis) untuk menekan peningkatan luas rongga udara disebabkan
karena adanya kandungan tannin. Teh memiliki kandungan tannin yang merupakan 
senyawa terpenting dalam daun teh karena dapat menentukan kualitas daun teh.
       Guna mengetahui pengaruh teh antar perlakuan P0 (kontrol, 0%), P1 (20%), P2 (30%), 
P3 (40%) maka dilakukan uji lanjut Duncan dan diperoleh hasil sebagai berikut:
Tabel 3. Hasil analisis lanjutan yaitu Uji Duncan’s multiple range test (DMRT) taraf 5%.
Perlakuan Rataan Signifikansi 0,05
P0 (kontrol) 1.79 A
       P1 (20%) 1.51 B
       P2 (30%) 1.51 B
       P3 (40%) 1.18 C
Sumber : Data Sekunder, (2018).
Hasil tersebut menunjukkan bahwa  penambahan ekstrak teh (Camellia sinensis) 
berpengaruh nyata terhadap daya simpan telur asin berdasarkan kedalaman rongga udara 
artinya, penambahan ekstrak teh (Camellia sinensis) dapat meningkatkan daya simpan telur 
asin (dapat memperpanjang daya simpan telur asin dan kualitas telur semakin baik).
Tabel 3. menunjukkan, bahwa penambahan ekstrak teh (Camellia sinensis) pada 
perlakuan P3 (40%) menghasilkan kedalaman rongga udara yang lebih baik dari pada 
perlakuan P0 (kontrol, 0%), P1(20%) dan P2 (30%), hal ini diduga disebabkan pada 
konsetrasi ekstrak teh (Camellia sinensis) yang lebih tinggi, menyebabkan lebih banyaknya 
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ekstrak teh (Camellia sinensis) yang melekat pada telur asin, sehingga lapisan ekstrak 
tehnya lebih tebal. Lebih tebalnya lapisan ekstrak teh (Camellia sinensis) berdampak pada 
lebih tingginya daya pencegahan penguapan telur, sehingga kedalaman rongga udara yang 
dihasilkan lebih baik.
2. Pengaruh Perlakuan terhadap Lama Simpan (Warna Yolk) 
Hasil pengukuran warna yolk selama penelitian dari masing-masing perlakuan 
adalah sebagian berikut:
Tabel 4. Hasil Pengamatan Telur Asin pada Penggunaan Konsetrasi Ekstrak Teh (Camellia 
sinensis) terhadap Warna Yolk
Perlakuan
Ulangan P0 P1 P2 P3
1 11 13 14 4
2 12 14 11 3
3 11 11 14 4
Total 34 38 39 11
Rata-rata 11.33 12.67 13 3.67
Sumber: Data Primer Setelah Diolah 2018.
Tabel 4. menunjukkan, bahwa rata-rata warna yolk telur yang dihasilkan bervariasi, 
antar perlakuan. Semakin tinggi level konsentrasi ekstrak teh (Camellia sinensis) yang 
diberikan semakin pucat warna yolk telur yang terlihat, maka rata-rata warna yolk telur 
bervariasi. Hal ini menunjukkan, bahwa konsentrasi ekstrak (Camellia sinensis) memiliki 
pengaruh terhadap warna yolk telur asin. Guna mengetahui bagaimana pengaruh 
penambahan ekstrak teh (Camellia sinensis) terhadap daya simpan telur asin berdasrkan 
warna yolk, dilakukan analisis ragam (ANOVA).
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Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa, penambahan ekstrak teh (Camellia 
sinensis)  berpengaruh nyata ( p <0,05 ) terhadap daya simpan telur asin. Kemampuan 
ekstrak teh (Camellia sinensis) untuk menekan peningkatan warna yolk disebabkan karena 
adanya kandungan tanin. Teh memiliki kandungan tanin yang merupakan senyawa 
terpenting dalam daun teh karena dapat menentukan kualitas daun teh.
       Guna mengetahui pengaruh teh antar perlakuan P0 (kontrol, 0%), P1 (20%), P2 (30%), 
P3 (40%) maka dilakukan uji lanjut Duncan dan diperoleh hasil sebagai berikut:
Tabel 5. Hasil analisis lanjutan yaitu Uji Duncan’s multiple range test (DMRT) taraf 5%.
Perlakuan Rataan Signifikansi 0,05
P0 (kontrol) 11.33 a
       P1 (20%) 12.67 a
       P2 (30%) 13 a
       P3 (40%) 3.67 b
Sumber : Data Sekunder, (2018).
Hasil tersebut menunjukkan bahwa  penambahan ekstrak teh (Camellia sinensis) 
berpengaruh nyata terhadap daya simpan telur asin berdasarkan warna yolk telur artinya, 
penambahan ekstrak teh (Camellia sinensis) dapat meningkatkan daya simpan telur asin 
(dapat memperpanjang daya simpan telur asin dan kualitas telur semakin baik). 
Tabel 5. menunjukkan, bahwa penambahan ekstrak teh (Camellia sinensis) pada 
perlakuan P2 (30%) menghasilkan warna yolk telur yang lebih baik dari pada perlakuan P0 
(kontrol, 0%), P1(20%) dan P3 (40%), hal ini diduga disebabkan pada konsetrasi ekstrak teh 
(Camellia sinensis) yang lebih tinggi, menyebabkan lebih banyaknya ekstrak teh (Camellia 
41
sinensis) yang melekat pada telur asin, sehingga lapisan ekstrak tehnya lebih tebal. Lebih 
tebalnya lapisan ekstrak teh (Camellia sinensis) berdampak pada lebih tingginya daya 
pencegahan penguapan telur, sehingga warna yolk yang dihasilkan lebih baik.
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BAB V
PENUTUP
A. Kesimpulan
Kesimpulan yang dapat diambil dari penelitian ini yaitu dengaan 
menambahkan ekstrak teh (Camellia sinensis) dapat memberikan pengaruh nyata 
(p <0,05) terhadap lama simpan bagian rongga udara dan warna yolk.
B. Saran
Berdasarkan kesimpulan diatas, maka diharapkan untuk melakukan 
pengawetan telur asin dengan menggunakan ekstrak teh (Camellia sinensis), 
karena ekstrak teh (camellia sinensis) dapat memberikan pengaruh terhadap daya 
simpan telur asin.
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LAMPIRAN 1
Descriptives
yolk_indeks 
N Mean
Std. 
Deviation
Std. 
Error
95% Confidence 
Interval for Mean Minimum Maximum
Between-
Component 
Variance
Lower 
Bound
Upper 
Bound
Lower 
Bound
Upper 
Bound
Lower 
Bound
Upper 
Bound
Lower 
Bound
Upper 
Bound
Lower
Bound
1.00 3 .6750 .00500 .00289 .6626 .6874 .67 .68
2.00 3 .6350 .00500 .00289 .6226 .6474 .63 .64
3.00 3 .6700 .07211 .04163 .4909 .8491 .59 .73
4.00 3 .6100 .02784 .01607 .5408 .6792 .58 .64
Total 12 .6475 .04320 .01247 .6201 .6749 .58 .73
Model Fixed 
Effects
.03881 .01120 .6217 .6733
Random 
Effects
.01534 .5987 .6963 .00044
ANOVA
yolk_indeks 
Sum of 
Squares df
Mean 
Square F Sig.
Between 
Groups
.008 3 .003 1.876 .212
Within Groups .012 8 .002
Total .021 11
yolk_indeks
Duncan 
ulangan
N
Subset 
for alpha 
= .05
1 1
4.00 3 .6100
2.00 3 .6350
3.00 3 .6700
1.00 3 .6750
Sig. .090
Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a  Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.
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Descriptives
rongga_udara 
N Mean
Std. 
Deviation Std. Error
95% Confidence Interval 
for Mean Minimum Maximum
Between-
Componen
t Variance
Lower 
Bound
Upper 
Bound
Lower 
Bound
Upper 
Bound
Lower 
Bound
Upper 
Bound
Lower 
Bound
Upper 
Bound
Lower 
Bound
1.00 3 1.7867 .11150 .06438 1.5097 2.0637 1.66 1.87
2.00 3 1.5133 .10263 .05925 1.2584 1.7683 1.40 1.60
3.00 3 1.5100 .12124 .07000 1.2088 1.8112 1.40 1.64
4.00 3 1.1767 .11015 .06360 .9030 1.4503 1.05 1.25
Total 12 1.4967 .24504 .07074 1.3410 1.6524 1.05 1.87
Model Fixed 
Effects
.11158 .03221 1.4224 1.5709
Random 
Effects
.12482 1.0994 1.8939 .05817
ANOVA
rongga_udara 
Sum of 
Squares df
Mean 
Square F Sig.
Between 
Groups
.561 3 .187 15.017 .001
Within Groups .100 8 .012
Total .660 11
rongga_udara
Duncan 
ulangan
N Subset for alpha = .05
1 2 3 1
4.00 3 1.1767
3.00 3 1.5100
2.00 3 1.5133
1.00 3 1.7867
Sig. 1.000 .972 1.000
Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a  Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.
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Descriptives
warna_yolk 
N Mean
Std. 
Deviation
Std. 
Error
95% Confidence 
Interval for Mean Minimum Maximum
Between-
Component 
Variance
Lower 
Bound
Upper 
Bound
Lower 
Bound
Upper 
Bound
Lower 
Bound
Upper 
Bound
Lower 
Bound
Upper 
Bound
Lower 
Bound
1.00 3 11.3333 .57735 .33333 9.8991 12.7676 11.00 12.00
2.00 3 12.6667 1.52753 .88192 8.8721 16.4612 11.00 14.00
3.00 3 13.0000 1.73205 1.00000 8.6973 17.3027 11.00 14.00
4.00 3 3.6667 .57735 .33333 2.2324 5.1009 3.00 4.00
Total 12 10.1667 4.10838 1.18599 7.5563 12.7770 3.00 14.00
Model Fixed Effects 1.22474 .35355 9.3514 10.9820
Random 
Effects
2.19638 3.1768 17.1565 18.79630
ANOVA
warna_yolk 
Sum of 
Squares df
Mean 
Square F Sig.
Between 
Groups
173.667 3 57.889 38.593 .000
Within Groups 12.000 8 1.500
Total 185.667 11
warna_yolk
Duncan 
ulangan
N Subset for alpha = .05
1 2 1
4.00 3 3.6667
1.00 3 11.3333
2.00 3 12.6667
3.00 3 13.0000
Sig. 1.000 .149
Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a  Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.
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Descriptives
berat_telur 
N Mean
Std. 
Deviation
Std. 
Error
95% Confidence 
Interval for Mean Minimum Maximum
Between-
Compone
nt 
Variance
Lower 
Bound
Upper 
Bound
Lower 
Bound
Upper 
Bound
Lower 
Bound
Upper 
Bound
Lower 
Bound
Upper 
Bound
Lower 
Bound
1.00 3 63.3333 7.50555 4.33333 44.6885 81.9782 56.00 71.00
2.00 3 63.3333 4.50925 2.60342 52.1317 74.5349 59.00 68.00
3.00 3 63.3333 6.02771 3.48010 48.3597 78.3070 57.00 69.00
4.00 3 66.0000 5.29150 3.05505 52.8552 79.1448 60.00 70.00
Total 12 64.0000 5.20489 1.50252 60.6930 67.3070 56.00 71.00
Model Fixed 
Effects
5.93717 1.71391 60.0477 67.9523
Random 
Effects
1.71391(
a)
58.5456(
a)
69.4544(a
)
-9.97222
a  Warning: Between-component variance is negative. It was replaced by 0.0 in computing this 
random effects measure.
ANOVA
berat_telur 
Sum of 
Squares df
Mean 
Square F Sig.
Between 
Groups
16.000 3 5.333 .151 .926
Within Groups 282.000 8 35.250
Total 298.000 11
berat_telur
Duncan 
ulangan
N
Subset 
for alpha 
= .05
1 1
1.00 3 63.3333
2.00 3 63.3333
3.00 3 63.3333
4.00 3 66.0000
Sig. .617
Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a  Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.
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Descriptives
indeks_albumin 
N Mean
Std. 
Deviation
Std. 
Error
95% Confidence 
Interval for Mean Minimum Maximum
Between-
Component 
Variance
Lower 
Bound
Upper 
Bound
Lower 
Bound
Upper 
Bound
Lower 
Bound
Upper 
Bound
Lower 
Bound
Upper 
Bound
Lower 
Bound
1.00 3 .2250 .08000 .04619 .0263 .4237 .15 .31
2.00 3 .1217 .02082 .01202 .0700 .1734 .11 .15
3.00 3 .1517 .02082 .01202 .1000 .2034 .14 .18
4.00 3 .1517 .01041 .00601 .1258 .1775 .14 .16
Total 12 .1625 .05408 .01561 .1281 .1969 .11 .31
Model Fixed 
Effects
.04294 .01240 .1339 .1911
Random 
Effects
.02200 .0925 .2325 .00132
ANOVA
indeks_albumin 
Sum of 
Squares df
Mean 
Square F Sig.
Between 
Groups
.017 3 .006 3.150 .086
Within Groups .015 8 .002
Total .032 11
indeks_albumin
Duncan 
ulangan
N Subset for alpha = .05
1 2 1
2.00 3 .1217
3.00 3 .1517 .1517
4.00 3 .1517 .1517
1.00 3 .2250
Sig. .435 .080
Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a  Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.
51
LAMPIRAN 2. Persiapan dan pencucian serta pengamplasan telur
Gambar 1.  bahan yang digunakan dalam penelitian
Gambar 2. Pencucian telur
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Gambar 3. Pengaplasan telur
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Lampiran 3. Gambar distruk  teh dan proses pencampuran adonan serta 
pengamatan
Gambar 1. Ekstrak Teh
Gambar 2. Mencampur semua bahan
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Gambar 3. Mengukur kedalaman rongga udara
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Lampiran 4. Gambar bagian dalam (isi telur) sebagai indikator penilaian
Gambar 1. Posisi yolk yang tampa menggunakan ekstrak teh
Gambar 2. Posisi yolk yang menggunakan ekstrak teh dengan konsetrasi 20%
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Gambar 3. Posisi yolk menggunakan ekstrak teh dengan konsetrasi 30%
Gambar 4. Posisi yolk menggunakan ekstrak teh dengan konsetrasi 40%
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